Филиал Государственного  автономного профессионального

 образовательного учреждения

«Медногорский индустриальный колледж» г.Медногорска
Оренбургской области в г.Кувандыке
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ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПРОГРАМММА
ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ПОДГОТОВКИ
ПО ПРОФЕССИИ

16675 «Повар»
квалификация: 3  уровень
Образовательное учреждение: Филиал ГАПОУ  «Медногорский индустриальный колледж» в г.Кувандыке
Минимальный уровень образования  принимаемых  на обучение:   основное общее  образование
Форма обучения:  очно-заочная
Срок обучения:     3 месяца 

1.ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

                  Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона

«Об образовании» и Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии «Повар» код -16675.  В соответствии с пунктом 16 Правил разработки, утверждения и применения профессиональных стандартов, утвержденных постановлением Правительства Российской Федерации от 22 января 2013 г. N 23 (Собрание законодательства Российской Федерации, 2013, N 4, ст. 293; 2014, N 39, ст. 5266) по перечню профессий профессиональной подготовки, Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н "Об утверждении профессионального стандарта "Повар"
 Программа включает требования к результатам ее освоения, структуре и содержанию подготовки, а также условиям ее реализации.

 1.1 Требования к результатам освоения  программы 
       Программа сформирована  на основе квалификационных требований, предъявляемых к повару. В требованиях к результатам освоения рабочей программы описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания, на базе которых формируются умения и приобретается практический опыт приготовления  пищи.
1.2 Структура и содержание программы
       В  рабочем   учебном плане содержится перечень учебных предметов с указанием объемов времени, отводимых на освоение предметов, включая объемы времени, отводимые на теоретическое и производственное обучение. В рабочем тематическом плане по учебному предмету раскрывается последовательность изучения разделов и тем, указывается распределение учебных часов по разделам и темам.
 1.3 Требования к условиям реализации  программы
Программа  представлена  требованиями к организации учебного процесса, учебно-методическому и кадровому обеспечению, а также правами и обязанностями колледжа, осуществляющего подготовку поваров.
Требования к организации учебного процесса: Учебные группы по подготовке поваров создаются численностью до 15 человек. Учет посещаемости занятий, успеваемости и пройденных тем ведется преподавателями и мастерами производственного обучения в соответствующей учетной документации.
Продолжительность учебного часа теоретических и практических занятий –  1 академический час (45 минут), а при производственном обучении – 6 академических часов  включая время на подведение итогов, оформление документации.
Теоретическое проводятся в оборудованных кабинетах с использованием учебно-методических и учебно-наглядных пособий в соответствии с перечнем учебных материалов для подготовки поваров.  По завершению обучения проводится итоговый экзамен в соответствии с положением о порядке аттестации и присвоении квалификации лицам, овладевающим профессией  «повар». Результаты итоговой аттестации оформляются  протоколом и выдается свидетельство о прохождении обучения действующего образца.
1.4. Требования к лицам, поступающим на обучение

 Профессиональная подготовка не сопровождается повышением образовательного уровня обучающегося, проводится на базе основного общего образования. Опыта практической работы не требуется. 
Особые условия допуска к работе: Наличие медицинской книжки; прохождение обязательных предварительных (при поступлении на работу) и периодических медицинских осмотров (обследований), а также внеочередных медицинских осмотров (обследований) в установленном законодательством Российской Федерации порядке. 


2. Характеристика подготовки

2.1. Область и объекты профессиональной деятельности

Область профессиональной деятельности выпускников: приготовление широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных и мучных изделий с учетом потребностей различных категорий потребителей; выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места; выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий.

Объекты профессиональной деятельности выпускников: основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, хлебобулочных и мучных изделий; технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; посуда и инвентарь; процессы и операции приготовления продукции питания.

Обучающийся по профессии Повар готовится к следующим видам деятельности:

- приготовление блюд из овощей и грибов

- приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста

-приготовление супов и соусов

-приготовление блюд из рыбы

- приготовление блюд из мяса и домашней птицы

- приготовление холодных блюд и закусок

- приготовление сладких блюд и напитков

    2.2 Виды профессиональной деятельности и трудовые функции выпускника
Виды  трудовых функций и трудовых  действий  выпускника:

Трудовая функция: Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий и другой продукции под руководством повара.

Трудовые действия:

- уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

- проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

- упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;

Необходимые умения:

- производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;

- соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания;

- применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий;

Необходимые знания:

- нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания

- рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

- требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

- требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

- назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними

- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания;

Трудовая функция: выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий.

Трудовые действия:

- подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

- обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара

- подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара

- приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара

- приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара

- приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара

- приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

- приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара

- приготовление блюд из яиц и творога по заданию повара

- приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара

- приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара

- приготовление горячих напитков по заданию повара

- приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара

- приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара

- приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара

- приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

- процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара;

Необходимые умения:

- готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара

- соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

- отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции

- выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

- соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда

- аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его

Необходимые знания:

- нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания

- технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

-требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, условия их хранения

- правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий

- методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству

- пищевая ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

- требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания;

    3. Количество часов на освоение образовательной программы:
максимальной учебной нагрузки обучающегося – 310 часов, включая:

-обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 121  часов;

учебной практики  – 65  часов;

производственной практики – 114 часов.

Теоретическое и практическое обучение проводятся в оборудованном кабинете и лаборатории с использованием учебно-методических и учебно-наглядных пособий в соответствии с перечнем учебных материалов для подготовки повара 3 уровня  разряда.

Основой профессиональной подготовки является производственное обучение, в процессе которого осваиваются единые требования к сырью и готовой продукции, определяется расход сырья  при  приготовлении  блюд, кулинарных изделий, отрабатываются навыки подготовки сырья к производству, механической кулинарной и тепловой обработки продуктов, приготовления блюд, кулинарных изделий, оформления, порционирования и раздачи блюд массового спроса.

Учебная и производственная практика, проводится в конкретных производственных условиях предприятий питания.
4. Требования к кадровому обеспечению учебного процесса:

Мастера производственного обучения должны иметь образование не ниже среднего cпециального по профессии, непрерывный стаж  не менее трех лет.  Преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить повышение квалификации не реже 1 раза в 5 лет. 

Права и обязанности организаций, осуществляющих подготовку поваров 3 уровня разряда. 

Организации, осуществляющие подготовку повар, обязаны:    

- в рабочих программах подготовки обучающихся предусмотреть выполнение содержания программы подготовки повар.  

Организации, осуществляющие подготовку, имеют право: 

- изменять последовательность изучения разделов и тем учебного предмета при условии выполнения программы учебного предмета;  - увеличивать количество часов, отведенных как на изучение учебных предметов, вводя дополнительные темы и упражнения, учитывающие региональные особенности
5.ДОКУМЕНТЫ, РЕГЛАМЕНТИРУЮЩИЕ СОДЕРЖАНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЮ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО ПРОЦЕССА ПРИ РЕАЛИЗАЦИИ ОПОП

5. 1  Учебный план  профессиональной подготовки по профессии 16675 «Повар»  квалификации   3 уровня
	№

п\п
	предметы
	всего
	т/о
	лпз
	форма контроля

	
	I Общепрофессиональный курс
	
	
	
	

	1
	Основы технологии приготовления пищи
	70
	44
	26
	дифференцированныйзачет

	2
	Оборудование предприятий общественного питания
	15
	12
	3
	зачет

	3
	Организация предприятий общественного питания
	10
	10
	-
	зачет

	4
	Основы калькуляции и учета  на предприятии общественного питания
	7
	3
	4
	зачет

	5
	Основы товароведения пищевых продуктов
	9
	8
	1
	зачет

	6
	Основы  санитарии и гигиены
	10
	7
	3
	зачет

	
	Всего  
	121
	
	
	

	
	II Производственное обучение
	
	
	
	

	1
	Учебная практика
	65
	
	
	

	2
	Производственная практика
	114
	
	
	зачет

	
	Консультации
	4
	
	
	

	
	Экзамен
	6
	
	
	

	
	Итого
	310
	84
	37
	


5.2 Содержание образовательных программ

                                    Программа   учебной  дисциплины

по предмету «Основы технологии приготовления пищи» на 70ч. 

для профессии  «Повар», код - 16675,  срок обучения 3 месяца

Пояснительная записка

1.1. Область применения программы «Основы технологии приготовления пищи»

1.2.  Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» Код -16675.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный курс.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
    Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований, предъявляемых профессии «Повар», в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания, на базе которых формируются умения и приобретается практический опыт приготовления блюд.

     Предмет  «Основы технологии приготовления пищи»  является  профилирующим предметом к подготовке по профессии «Повар» и имеет тесную взаимосвязь со всеми специальными дисциплинами: «Оборудование предприятий общественного питания», «Основы товароведения пищевых продуктов», « Основы калькуляции и учета»,   «Основы санитария и гигиены».

В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

        знать:

технологию приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

· требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

       В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

         уметь:

·  -готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под руководством повара

· - соблюдать правила сочетаемости основных продуктов и сырья при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

· - отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции

· - выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

· - соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда

· - аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий и экономно расходовать его
· производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;

· - соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания;

· - применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий;

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 70 часов, в том числе   лабораторно-практические  работы  26 часов.

     Преподавание предмета сопровождается демонстрацией плакатов, учебных     фильмов, что активизирует познавательную деятельность обучающихся, способствует лучшему пониманию предмета.  

       Промежуточный контроль знаний проводится в виде дифференцированного зачета, путем выполнения комплексного практического задания.
Тематический план
по предмету «Основы технологии  приготовления пищи » - 70 часов

	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	Тема 1.1
	Первичная обработка сырья
	

	1
	Введение. 
	1

	2
	Механическая кулинарная обработка овощей
	1

	3
	Механическая кулинарная обработка картофеля
	1

	4
	Механическая кулинарная обработка рыбы и морепродуктов.
	1

	5
	Механическая кулинарная обработка мяса
	3

	6
	Механическая кулинарная обработка сельскохозяйственной птицы
	2

	
	Лабораторно – практические занятия
	3

	Тема 1.2
	Тепловая кулинарная обработка продуктов
	1

	
	Лабораторно – практические занятия
	1

	Тема 1.3
	Приготовление блюд и кулинарных изделий
	

	1
	Приготовление первых блюд: щи, борщи
	3

	2
	 Приготовление первых блюд: рассольники, солянки, супы-пюре и т.д.
	3

	3
	Приготовление   соусов и их производных.
	3

	4
	Приготовление блюд и гарниров из круп
	1

	5
	Приготовление блюд и гарниров из бобовых
	1

	6
	Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий
	1

	7
	Приготовление блюд и гарниров  из овощей
	2

	8
	Приготовление рыбных горячих блюд
	3

	9
	Приготовление мясных  горячих блюд
	4

	10
	Приготовление блюд из домашней птицы.
	2

	11
	Приготовление блюд из яиц
	1

	12
	Приготовление блюд из творога
	1

	13
	Приготовление холодных блюд
	2

	14
	Приготовление закусок
	1

	15
	Приготовление сладких блюд
	2

	16
	Приготовление горячих напитков
	1

	17
	Приготовление дрожжевого и бездрожжевого теста и изделий из него
	2

	18
	Лабораторно – практические занятия
	16

	19
	Дифференцированый зачет. Выполнение комплексного практического задания
	6

	
	Итого 
	70


Программа  учебной  дисциплины

по предмету «Оборудование предприятий 

общественного питания» на 15ч. 

для профессии  «Повар», код - 16675,  срок обучения 3 месяца
Пояснительная записка

1.1. Область применения программы «Оборудование предприятий 

общественного питания»

Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» Код -16675.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный курс.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований,  предъявляемых профессии «Повар» третьего разряда,  в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания.
     Предмет  «Оборудование предприятий общественного питания»  является  профилирующим предметом к подготовке по профессии «Повар» и имеет тесную взаимосвязь со всеми специальными дисциплинами: «Основы технологии приготовления пищи », «Основы товароведения  пищевых продуктов», «Основы санитария и гигиены».

В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

        знать:

· назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними

· требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания;
 В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

         уметь:
· производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;

· выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

·  соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 15 часов, в том числе   лабораторно-практические  работы  3 часа.

Преподавание предмета сопровождается демонстрацией плакатов, учебных     фильмов, что активизирует познавательную деятельность обучающихся, способствует лучшему пониманию предмета.  

       Промежуточный контроль знаний проводится в виде зачета. 

Тематический план по предмету

       «Оборудование предприятий общественного питания» - 15часов

для  профессии «Повар» код -16675   срок обучения 3 месяца 

	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	Тема 2.1
	 Общие сведения о механическом оборудовании
	

	1
	Введение. Правила техники безопасности, пожарной безопасности. Аппараты защиты и управления.
	1

	2
	Машины для обработки овощей, мяса, рыбы
	3

	3
	Машины для подготовки мучного сырья, обработки теста, для нарезки хлеба и гастрономических товаров..
	1

	
	Лабораторно - практические занятия
	1

	Тема 2.2.
	 Общие сведения о тепловом оборудовании.
	

	1
	Теплоносители. Пищеварочные котлы, мелкие варочные аппараты.
	1

	2
	Пароварочные аппараты.
	1

	3
	Плиты электрические. Фритюрницы
	1

	4
	Жарочные и пекарные шкафы
	1

	5
	Водогрейное оборудование
	1

	
	Лабораторно - практические занятия:
	1

	Тема 2.3.
	Общие сведения о холодильном оборудовании.
	

	1
	Классификация холодильного оборудования. 
	1

	
	Лабораторно - практические занятия
	1

	
	Зачет
	1

	
	Итого
	15


Программа  учебной  дисциплины

по предмету «Организация производства предприятий 

общественного питания»  на 10 часов.

для профессии  «Повар», код  16675,  срок обучения 3 месяца

Пояснительная записка

1.1. Область применения программы «Организация производства предприятий 

общественного питания        Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» Код -16675.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный курс.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований,  предъявляемых профессии «Повар» третьего разряда,  в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания.

Предмет  «Организация производства предприятий  общественного питания»  является  профилирующим предметом к подготовке по профессии «Повар» и имеет   тесную взаимосвязь со всеми специальными дисциплинами: «Основы технологии приготовления пищи », «Основы товароведения  пищевых продуктов», «Основы санитария и гигиены».

В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

        знать:
· нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
· требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях питания;
· назначение, правила использования технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за ними

· Знать требования к производственным помещениям и организацию рабочих мест.

· Знать организацию работы цехов, виды посуды и инвентаря. 

В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

         уметь:

· производить работы по подготовке рабочего места и технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий;

 соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания;

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий;
· выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование и безопасно пользоваться им при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 10 часов

Преподавание предмета сопровождается демонстрацией плакатов, учебных     фильмов, что активизирует познавательную деятельность обучающихся, способствует лучшему пониманию предмета.  Промежуточный контроль знаний проводится в виде зачета
Тематический план по предмету

  «Организация производства предприятий  общественного питания» - 10 часов

	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	1
	 Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания
	1

	2
	Планирование работы производства. Организация работы овощного цеха.
	1

	3
	Организация работы мясного цеха. Организация работы рыбного цеха
	1

	4
	Организация работы горячего цеха
	1

	5
	Организация работы холодного цеха
	1

	6
	Организация работы кулинарного и мучного цехов
	1

	7
	Бракераж готовой продукции. Организация обслуживания посетителей в столовых и буфетах
	1

	8
	Права и обязанности обслуживающего персонала. Правила подачи блюд в ассортименте
	1

	9
	Требования охраны труда и пожарной безопасности в организациях питания;
	1

	
	Зачет
	1

	
	Итого
	10


 Программы  учебной  дисциплины

по предмету «Основы калькуляции и учета» на 7 часов 
Программы  учебной  дисциплины

по предмету «Основы калькуляции и учета» на 7 часов 

для профессии  «Повар», код – 16675  срок обучения 3 месяца

Пояснительная записка

1.1. Область применения программы «Основы калькуляции и учета»

Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» код -16675.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный курс.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
    Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований,  предъявляемых профессии «Повар» третьего разряда,  в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания. 

 В процессе изучения предмета  «Основы калькуляции и учета», обучающиеся знакомятся  с ценообразованием  калькуляцией  и нормативными  документами  на предприятиях общественного питания. 

Основы составления калькуляции на все виды  блюд и напитков.

     Предмет  «Основы калькуляции и учета»  является  профилирующим предметом к подготовке по профессии «Повар» и имеет  тесную взаимосвязь со всеми специальными дисциплинами: «Основы технологии приготовления блюд», «Основы товароведения  пищевых продуктов».

В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

        знать:

· правила пользования сборниками рецептур на приготовление блюд, напитков и кулинарных изделий

· методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом соблюдения требований к качеству

В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

         уметь:

· применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий;

·  отпускать готовые блюда, напитки и кулинарные изделия с раздачи/ прилавка и на вынос с учетом требований к безопасности готовой продукции

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 7 часов, в том числе   лабораторно-практические  работы  1 час.

            Промежуточный контроль знаний проводится в виде зачета. 

Тематический план 

по предмету «Основы калькуляции и учета » - 7 часов

для  профессии «Повар» код -16675   срок обучения 3 месяца 

	№ п/п
	Тема
	Количество 
часов

	1
	Документальное оформление получения продуктов, отпуска готовой продукции
	1

	2
	 Отчетность материально ответственных лиц. Движения продуктов на предприятии общественного питания
	1

	4
	Лабораторно-практические занятие  «Расчет необходимого количества сырья»
	2

	5
	Лабораторно-практические занятие  «Составление калькуляции на блюда»
	2

	6
	Зачет
	1

	
	Итого
	7


Программа  учебной  дисциплины

по предмету «Основы товароведения пищевых продуктов»  на 9 часов.

для профессии  «Повар», код  16675,  срок обучения 3 месяца

Пояснительная записка

1.1. Область применения программы «Основы товароведения пищевых продуктов»

   Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» Код -16675.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный курс.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований,  предъявляемых профессии «Повар» третьего разряда,  в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания..

     Предмет  «Основы товароведения пищевых продуктов»  является  профилирующим предметом к подготовке по профессии «Повар» и имеет тесную взаимосвязь со всеми специальными дисциплинами: «Основы технологии приготовления пищи», «Оборудование предприятий общественного питания», «Основы санитария и гигиены».

В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

        знать:

- требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий
- требования к качеству, безопасности пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, условия их хранения

- пищевую  ценность различных видов продуктов и сырья, используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий

 В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

         уметь:

- определять вид, ассортимент, наименование товарной группы;

- определять качество пищевых продуктов;

- давать характеристику основным группам пищевых продуктов;

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 9 часов, в том числе   лабораторно-практические  работы  1 часа.

Преподавание предмета сопровождается демонстрацией плакатов, учебных       фильмов, что активизирует познавательную деятельность обучающихся, способствует лучшему пониманию предмета.  

       Промежуточный контроль знаний проводится в виде зачета. 
  Тематический план 

по предмету «Основы товароведения пищевых продуктов» - 9 часов

для  профессии «Повар» код -16675   срок обучения 3 месяца 

	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	1
	Введение.  Предмет и задачи товароведения
	1

	2
	 Плодоовощные товары, грибы
	1

	3
	Вкусовые товары.
	1

	4
	Молочные товары
	1

	5
	Пищевые жиры
	1

	6
	Мясные товары
	1

	7
	Рыбные товары
	1

	8
	Лабораторно - практические занятия
	1

	9
	Зачет
	1

	
	Итого
	9


 Программа  учебной  дисциплины

по предмету «Основы санитария и гигиены».

  на 10 часов.

для профессии  «Повар», код  16675,  срок обучения 3 месяца

Пояснительная записка

Область применения программы «Основы санитарии и гигиены».

1.2.    Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» Код -16675.

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный курс.

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований,  предъявляемых профессии «Повар» третьего разряда,  в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания..

     Предмет  «Основы санитарии и гигиены»  является  профилирующим предметом к подготовке по профессии «Повар» и имеет тесную взаимосвязь со всеми специальными дисциплинами: «Основы технологии приготовления пищи», «Оборудование предприятий общественного питания», «Основы товароведения пищевых продуктов».

В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

        знать:

- нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания

- требования, производственной санитарии в организациях питания 
     -возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом      производстве;

  -санитарно – технологические требования к помещениям,  оборудованию, инвентарю, одежде;

    - правила личной гигиены работников пищевых производств;

     -классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения;

     -правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации

 В результате изучения данного предмета обучающиеся должны

         уметь:

-  соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства организации питания;
соблюдать санитарно-гигиенические требования и требования охраны труда

       -производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

       -готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

;

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины:

 максимальной учебной нагрузки обучающегося 9 часов, в том числе   лабораторно-практические  работы  1 часа.

  Тематический план 

по предмету «Основы санитарии и гигиены» - 10 часов

для  профессии «Повар» код -16675   срок обучения 3 месяца 

	№ п/п
	Тема
	Количество часов

	1
	Правововые основы российского законодательства в области санитарии и гигиены
	1

	2
	Пищевые отравления, инфекции и их профилактика
	1


	3
	Практическое занятие: Составить таблицу пищевых инфекций и их профилактику.
	1

	4
	Санитарные требования к устройству, оборудованию и содержанию п.о.п.
	1

	5
	Практическое занятие: изучить таблицу санитарные требования к устройству и оборудования
	1

	6
	Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов.
	1

	7
	Практическое занятие: составить схему санитарных требований к кулинарной  обработке продуктов.
	1

	8
	Санитарные требования к хранению и реализации готовой продукции.
	1

	9
	Личная и профессиональная гигиена работников общественного питания.
	1

	10
	Зачет
	1

	
	Итого
	10


Программа  Производственное обучение

  на 186 часов для профессии  «Повар», код  16675,  срок обучения 3 месяца

Пояснительная записка

1.1.Область применения программы «Производственное обучение».

   Программа разработана в соответствии с требованиями Федерального закона «Об образовании» и Федерального  государственного  образовательного стандарта  по профессии «Повар» Код -16675.

1.2. Цели и задачи:
    Требования к результатам освоения  программы сформированы на основе квалификационных требований,  предъявляемых профессии «Повар» третьего  в  которых описываются требования к умениям, приобретаемым в ходе  освоения рабочей программы, указываются усваиваемые знания.

     Основой профессиональной подготовки является производственное обучение. Программой предусматривается производственное обучение  на предприятиях.   

Программа производственного обучения рассчитана на три месяца обучения.  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности обучающийся в ходе освоения учебной и производственной практики должен:

иметь практический опыт по:

- уборке рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

- проверке технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

- упаковке и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

- обработке, нарезке и формовке овощей и грибов по заданию повара

- подготовке рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара

- приготовлению бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара

- приготовлению блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара

- приготовлению каш и гарниров из круп по заданию повара

- приготовлению блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

- приготовлению блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара

- приготовлению блюд из яиц и творога по заданию повара

- приготовлению блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара

- приготовлению мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара

- приготовлению горячих напитков по заданию повара

- приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара

- приготовлению и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара

- приготовлению и оформлению супов, бульонов и отваров по заданию повара

- приготовлению холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

- процеживанию, протиранию, замешиванию, измельчению, фаршированию продукции по заданию повара;

1.3 Рекомендуемое количество часов на освоение  производственного обучения:

 максимальной нагрузки обучающегося 179  часов, в том числе:  

учебной практики 65 часов,  производственной практики 114 часов
1.4 Формы контроля

По учебной и производственной практике предусмотрен контроль в форме зачета, в виде собеседования, при условии положительного аттестационного листа  по практике руководителей практики от организации  и образовательной организации  об уровне освоения трудовых функций, наличия положительной характеристики организации  на обучающегося  в период прохождения практики; полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике. На основания представленных документов выставляется зачет.
Тематический план   по учебной практике – 65 часов
для  профессии «Повар» код -16675   срок обучения 3 месяца 

	№ п/п
	Трудовые действия
	Количество часов

	1
	 Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Обработка овощей, грибов, плодов и ягод. уборке рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

 проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий


	6

	2
	Обработка рыбы и нерыбных морепродуктов. Обработка мяса и мясопродуктов. Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы.
	6

	3
	Приготовление супов и соусов. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий


	6

	4
	Приготовление блюд и гарниров из овощей и картофеля.  Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование продукции по заданию повара
	6

	5
	Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;

	6

	6
	Приготовление блюд из мяса  и птицы по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	7
	Приготовление блюд  из круп, бобовых и макаронных изделий. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	 8
	Приготовление блюд  из яиц и творога. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	9
	Приготовление холодных блюд  и закусок. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;
	6

	10
	Приготовление сладких  блюд  и напитков. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара; проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара
	6

	11
	Приготовление блюд из теста. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара; проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара.
	5

	
	Итого 
	65


Тематический план

по производственной  практике  – 114 часов

для  профессии «Повар» код -16675   срок обучения 3 месяца

	№ п/п
	Трудовые действия
	Количество часов

	1
	 Инструктаж по охране труда и пожарной безопасности. Обработка овощей, грибов, плодов и ягод. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	2
	Обработка рыбы и нерыбных морепродуктов. Подготовка рыбных полуфабрикатов. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	3
	Обработка мяса и мясопродуктов. Подготовка  полуфабрикатов из мяса и домашней птицы. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	4
	Приготовление полуфабрикатов из мяса и мясопродуктов. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	5
	Приготовление первых блюд: щи, борщи по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	6
	 Приготовление первых блюд: рассольники, супы с макаронными изделиями, крупами по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	7
	Приготовление блюд и гарниров из овощей и картофеля по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	8
	Приготовление  соусов по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	9
	Приготовление блюд из рыбы по заданию повара Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	10
	Приготовление блюд из морепродуктов по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	11
	Приготовление блюд из птицы. по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	12
	Приготовление блюд из мяса по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	 6

	13
	Приготовление блюд  из круп, бобовых и макаронных изделий по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	14
	Приготовление блюд  из яиц и творога по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	15
	Приготовление холодных блюд  по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	16
	Приготовление закусок по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6 

	17
	Приготовление блюд из дрожжевого теста по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	18
	Приготовление блюд  из пресного теста по заданию повара. Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара;

проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

 упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;
	6

	19
	Приготовление сладких  блюд  и напитков по заданию повара. Зачет
	6

	
	Итого 
	114


6. условия реализации программы ПРОФЕССИОНАЛЬНОй подготовки

Реализация программы  предполагает наличие учебных кабинетов: «Технология  кулинарного  и  кондитерского производства», «Оборудование и организация предприятий общественного питания», «Товароведение пищевых продуктов», «Калькуляция и  учет», учебно – производственная мастерская  по профессии «Повар, кондитер».

Оборудование учебного кабинета «Технология  кулинарного  и  кондитерского производства» и рабочих мест кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий;

- образцы посуды;

технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Оборудование учебного кабинета «Оборудование и организация предприятий общественного питания» и рабочих мест кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

-технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Оборудование учебного кабинета «Товароведение продовольственных товаров» и рабочих мест кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- комплект учебно-наглядных пособий «Товароведение пищевых продуктов»;

технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиапроектор.

Оборудование и рабочие  места  учебно – производственной  мастерской «Повар, кондитер».

 - разделочные доски;  - набор ножей; - электромясорубка;

- электроплиты;

-жарочный шкаф

- холодильник «Свияга»

-морозильник«Орск»;

- набор столовой посуды;

- набор столового белья;

- набор инвентаря;

- набор столового инвентаря;

Учебная и производственная практика проводится в конкретных производственных условиях предприятий питания.

7. Информационное обеспечение обучения:

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

Основные источники:   

 1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. «Кулинария» М., 2016 г. - для обучающихся и преподавателя. 
2. Усов В.В. Организация производства  и обслуживание на предприяти​ях общественного питания.: учебник для нач. проф. Образования:— М.: издательский центр «Академия», 2016.
3. Повар: практические основы профессиональной деятельности учеб. пособие   М.М. Амренова, Н.М. Гурбо, Е.Е. Наумова, Г.В. Ткачева, Т.Я. Шмакова. – М.:Академкнига /учебник, 2009г.

4. Производственное обучение профессии « Повар» в 4частях: учеб. пособие   для  нач. проф. Образования / В.П. Андросов, Т.В. Пыжова. Л.И. Федорченко и др. – М: издательский центр « Академия» 2016 г.
5.М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов «Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли и общественного питания» М. Академия 2016г. 
6.В.П. Золин «Технологическое оборудование предприятий общественного питания» М. 2016г.
7.Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач.проф. образования:— М.: издательский центр «Аквдемия», 2016.
8.В.П.Матюхина «Основы физиологии  и питания  гигиены  и санитарии», М.: Академия.2016
9.Ю.М. Бурашников Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и торговле, М.: Академия.2016
10.Т.И. Шестакова Калькуляция и учет в общественном питании, –Ростов на Дону: Феникс.,2016
11.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общест​венного питания. М., 
Дополнительные источники:

   1.  Потапова И.И., Н.В.Корнева «Лабораторно - практические работы для поваров и кондитеров» «Академия», 2012 г.
2.Закон РФ от 7 февраля 1992 г. № 2300-1 «О защите прав потреби​телей».
3.СанПиН 42-123-4117-86 «Санитарные правила. Условия и сроки хранения особоскоропортящихся продуктов.
8. Контроль и оценка результатов освоения профессиональной  подготовки
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессиональной подготовке обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков. Текущий контроль проводится преподавателем в процессе обучения. Итоговый контроль проводится экзаменационной  комиссией после обучения по междисциплинарному курсу.

Формы и методы текущего и итогового контроля по программе профессиональной подготовке разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. 
Текущий контроль проводится в пределах учебного времени, отведенного на освоение соответствующих учебных дисциплин. Промежуточная аттестация проводится в форме зачетов, диф.зачета, экзамена: зачеты, диф.зачет проводится за счет часов, отведенных на освоение соответствующей учебной дисциплины, экзамен – за счет времени, отведенного на промежуточную аттестацию.  Аттестация по итогам практики проводится на основании результатов ее прохождения, подтверждаемых документами соответствующих организаций. Учебная и производственная практика завершается зачетом при условии положительного аттестационного листа по практике руководителей практики от организации и образовательной организации об уровне освоения профессиональных компетенций, наличия положительной характеристики организации на обучающегося в период прохождения практики, полноты и своевременности представления дневника практики и отчета о практике в соответствии с заданием на практику. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация обучающихся проводятся на основе оценочных средств, включающих в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям оценки результатов подготовки.
Формы и условия проведения текущего контроля и итоговой аттестации доводятся до сведения обучающихся в начале обучения. К итоговой аттестации допускаются лица, выполнившие требования, предусмотренные программой и успешно прошедшие все аттестационные испытания, предусмотренные программами учебных дисциплин. Аттестационной комиссией проводится оценка освоенных выпускниками знаний и умений в соответствии с согласованными с работодателями критериями, утвержденными образовательным учреждением. Лицам, прошедшим соответствующее обучение в полном объеме и аттестацию, образовательными учреждениями выдаются документы установленного образца.
	Раздел (основные трудовые функции) 
	Основные показатели оценки результатов 
	Формы и методы контроля

	Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места


	- Подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания

 - проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара;

- упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения;


	Текущий контроль в форме зачетов
Зачеты по учебной и производственной практике
Диф.зачет

Экзамен


	Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных 
	подготовка по заданию повара пряностей, приправ, зерновых и молочных продуктов, плодов, муки, яиц, жиров, сахара и других продуктов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий

- обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара

- подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара

- приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара

- приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара

- приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара

- приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара

- приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара

- приготовление блюд из яиц и творога по заданию повара

- приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара

- приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара

- приготовление горячих напитков по заданию повара

- приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара

- приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара

- приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара

- приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара

- процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара;


	Текущий контроль в форме зачетов 

Зачеты по учебной и производственной практике
Диф.зачет

Экзамен



Перечень  тем  для выполнения экзаменационных

практических  работ.

1.Приготовление и подача блюда «Рыба запеченная с картофелем по – русски»

2.Приготовление и выпечка «Чебуреков»

3.Приготовление и подача блюда «Борщ украинский»

4.Приготовление и выпечка «Блинов из дрожжевого теста»

5.Приготовление и подача блюда «Плов»

6.Приготовление и подача блюда «Бифштекс рубленый с яйцом, сложный гарнир»

7.Приготовление и подача блюда «Котлеты из говядины, гарнир картофель     жаренный»

8. Приготовление и выпечка «Блинчиков с мясным фаршами»

9.Приготовление и подача блюда «Ромштекс,  сложный гарнир»

10. Приготовление и подача блюда «Биточки, гарнир отварные макароны»

11.Приготовление и подача блюда «Фаршированный омлет»

12.Приготовление и подача блюда «Суп картофельный с фрикадельками»  13.Приготовление и выпечка «Пирожков жареных с кортофелем»

   14.Приготовление и подача блюда «Бефстроганов, гарнир картофель жаренный 

          во   фритюре»

15.Приготовление и подача блюда «Гуляш, гарнир картофель жареный»

16.Приготовление и подача блюда «Тельное из рыбы, гарнир картофельное пюре»

17.Приготовление и подача блюда «Котлета панированная из филе кур,

сложный гарнир»

18.Приготовление и подача блюда «Сырники из творога»
19.Приготовление и подача блюда «Желе из апельсинов»

20.Приготовление и подача блюда «Тефтели, гарнир отварной рис»

21.Приготовление и подача блюда «Зразы  рубленные, гарнир картофельное пюре»

22.Приготовление и подача блюда «Салат коктель с сыром и ветчиной»

23.Приготовление и подача блюда « Вареников с творогом»

24. Приготовление и подача блюда« Салат мясной»

25. Приготовление и подача блюда« Солянка сборная мясная»

26. Приготовление и подача блюда «Бутербродов открытых»
27. Приготовление и подача блюда «Салат столичный»

28. Приготовление и подача блюда «Салат из сырых овощей»

29. Приготовление и подача блюда «Пудинг рисовый»

30. Приготовление и подача блюда «Сельдь с  гарниром»
Экзаменационный материал 

 для проведения итогового экзамена  профессиональной подготовки                                                   по профессии 16675 «Повар»  квалификации  3 уровня 
Пояснительная записка
             Экзаменационные билеты предназначены для  проведения  итогового экзамена с целью проверки результата  освоения обучающегося профессиональных и общих компетенций, в соответствии с требованиями  Федерального государственного образовательного стандарта  по специальности «Повар»
Вопросы и требования к ответам ориентированы на профессиональную деятельность обучающегося. Билеты содержат вопросы, которые позволяют оценить теоретические знания обучающегося и его практический опыт.

Экзамен проводится в устной форме. Билеты составлены в соответствии с программой предмета,  количество билетов - 23. 

Объем проверяемых знаний и умений соответствует ФГОС.  

Содержание вопросов подготовлены в соответствии с основными разделами дисциплины: «Основы технологии приготовления пищи»

     Контроль знаний проводится в виде устного опроса  по билетам.

Комплект экзаменационных билетов имеет следующую структуру: каждый билет содержит  три вопроса.     

Экзаменационные билеты

  для  профессиональной подготовки     по профессии 16675 

«Повар»    квалификации  3 уровня  разряда
                                                Билет № 1

    1. Т/п салата  из  свежей капусты. Оценка качества. Срок хранения.

    2. Т/п суп – лапша домашняя. Гуляш из мяса . Оценка качества. Подача.

    3. Санитарные требования к хранению и реализации готовой продукции.

Билет № 2

1.Т/п  бутербродов: открытых, закрытых, канапе, сендвичи. Оценка качества. Подача.

2.  Т/п суп гороховый.  Котлеты рыбные. Оценка качества. Подача.

3.  Организация работы  овощного  цеха.

Билет № 3

    1.Т/п  сельдь с гарниром. Подача.

    2.Т/п  суп молочный  с крупой, каша гречневая рассыпчатая . Оценка   качества.   

    3. Организация работы холодного цеха.

Билет № 4

      1.Т/п  приготовления   мясной  котлетной массы и п/ф из неё. Оценка качества. 

2.  Требования к производственным помещениям.

3. Т/п какао на молоке. Требования к  качеству. Подача.

Билет № 5

1. Т/п салат мясной. Оценка качества. Подача.

      2. Маркировка  инвентаря в мясо - рыбном цеху.

      3.Т/п  картофельного пюре. Чай с сахаром.  Подача.

Билет № 6

1.Т/п  студень мясной.  Оценка качества. Подача.

2. Санитарные требования к хранению и реализации готовой продукции.

     3.Т/п кисель из концентратов. Подача.
Билет № 7

1 .Т/п классификация соусов,  соус красный основной .

2. Т/п рыбы жареной основным способом. Подача. Личная гигиена повара.

3.Т/п  кофе на молоке. Подача.

Билет № 8

1.Т/п  омлета  натурального. Подача. Товароведческая характеристика молочных продуктов.

2.Т/п гарниров из макаронных изделий. окорочка жареные .Подача.

3.Т/п  сдобного  теста. вареники ленивые.   

Билет № 9

1.Т/п  блюд из творога «Сырники с сахаром», Правила техники безопасности в горячем цеху.

2.Т/п рассольник «Ленинградский». Подача.

3.Т/п азу  из говядины. Оценка качества.  Подача.  

Билет № 10

1.Т/п  винегрет овощной.  Срок хранения. Подача. Требования к санитарной одежде.

2.Т/п  плов из говядины. Назначение, устройство и правила использования технологического оборудования;

3. Т/п  дрожжевого теста  опарным способом.

Билет № 11

1.Т/п  салат из свежих помидор  и огурцов. Подача.

2.Т/п запеканка картофельная с мясом. Подача. Личная гигиена повара

3.Т/п  соус белый основной. Оценка качества.  Подача.

Билет № 12

1. Основные пищевые инфекции и пищевые отравления.

2. Т/п отварной домашней птицы. Оценка качества.  

3.Т/п  соус красный основной. Подача.

Билет № 13

1.Т/п  паштет из печени. Салат из св. капусты.  Подача.

2. Эксплуатация плит электрических  и  фритюрниц.

3.Т/п  картофель в молоке. Оценка качества.  

Билет № 14

1.Т/п  блюд из яиц, приготовление омлета  натурального. Подача.

2. Документальное  оформление отпуска продуктов и сырья на производство.

3.Т/п  сладких блюд (самбук «Абрикос»,  пудинг рисовый, яблоки в тесте жаренные). Срок хранения.

Билет № 15

1.Приёмы тепловой обработки, использование в приготовлении блюд.

2. Т/п  рыба запеченная с картофелем по-русски. Подача.

3. Т/п  мясо шпигованное.  Подача.

Билет № 16

1.Обработка овощей с сохранением витаминов, нарезка: простая и сложная.

2.Т/п  капуста тушеная. Котлеты по «Киевски».  Подача.

3.Т/п солянка сборная мясная. Подача.

Билет № 17  

1.Т/п  щи из св. капусты. Подача. Дать органолептическую оценку качества продуктов

2.Т/п  овощи припущенные в молочном соусе. Подача.

3.Т/п  компота из сухофруктов. Подача.

Билет № 18

1.Т/п  отварная рыба с картофельным пюре .Подача.

2.Т/п  пельменного тесто. Требования качества.

3. Организация работы кулинарного и мучного цехов.

Билет № 19

1.Т/п  борщ украинский. Оценка качества.

2.Т/п  жаркое по-домашнему,  макаронника Подача.

3. Права и обязанности обслуживающего персонала 

Билет № 20

1. Организация обслуживания. Правила подачи вторых блюд.

2.Т/п  макаронника. Подача

3.Т/п  вареники с творогом.     

Билет № 21

1. Правила  техники безопасности, пожарной безопасности.

2.Т/п  крупеник гречневый. Подача. 

3.Т/п  крокеты картофельные, оценка качества.

Билет № 22

1.Т/п винегрета,  срок хранения. Оценка качества.

2. Т/п картофель жаренный во фритюре. Подача.

3.Т/п  щи из квашенной капусты . Оценка качества. Подача.

Билет № 23

1.Т/п.  суп – пюре из разных овощей. Подача.

2.Т/п  гуляша. Оценка качества. Подача.

3. Классификация  моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения.

Критерии оценивания: 

Отметка «5» выставляется в том случае, когда в ответе  слушателя полно и верно раскрыто основное содержание вопросов, соблюдена логическая (или хронологическая) последовательность элементов ответа; общие положения конкретизируются фактами, обосновываются аргументами.

Отметка «4» выставляется в том случае, когда в ответе слушателя содержится верное освещение темы вопроса, но отсутствует полнота его раскрытия; соблюдена логика изложения, но отдельные положения ответа не подтверждены фактами, не обоснованы аргументами.

Отметка «3» выставляется в том случае, когда в ответе слушателя приведены отдельные несистематизированные положения, отсутствует конкретизация или частично приведены отдельные верные факты.
Методические рекомендации по оформлению документации по учебной и производственной практике.

1.Практика является органической частью учебного процесса и имеет своей целью: привить практические навыки работы в условиях производства по выбранной профессии и закрепить теоретические знания.

2.Во время прохождения практики обучающийся должен полностью подчиняться правилам внутреннего распорядка предприятия, выполнять все задания в соответствии с программой практики, связанные конкретно с условиями производства.

3.Обучающийся не имеет самовольно оставлять порученную ему работу и отодвигать установленные сроки её выполнения.

4.Обучающийся должен систематически работать над составлением отчета в соответствии с заданием и программой практики с таким расчетом, чтобы отчет был закончен к моменту окончания практики.

                        Порядок заполнения дневника обучающимися:

а)записи в дневнике должны соответствовать заданию и графику прохождения практики;

б) дневник заполняется обучающимся ежедневно;

в)дневник подписывается руководителем практики и сдается обучающимся вместе с отчетом, аттестационным листом и характеристикой производственной деятельности обучающегося во время  практики.

Порядок выполнения отчета по  учебной и производственной практике

По результатам практики обучающимся создается отчет. Отчет по практике является основным документом обучающегося, отражающим выполненную им работу во время практики. Содержание отчета должно свидетельствовать о закреплении обучающимся знаний, умений, приобретении практического опыта, формировании общих и профессиональных компетенций, приобретения первоначального практического опыта и сбора материала для выполнения выпускной квалификационной работы в период прохождения  практики.

Объем отчета по практике из расчета 3-4 страницы печатного текста на 36 часов  практики  (без приложений; количество приложений не ограничивается и в указанный объем не включается). Все страницы отчета, кроме титульного листа, и приложения  должны быть пронумерованы (титульный лист считается первым, но не нумеруется). Текст отчета должен быть подготовлен с использованием компьютера в Word, распечатан на одной стороне белой бумаги формата А4. Цвет шрифта — черный, межстрочный интервал — полуторный, гарнитура — Times New Roman, размер шрифта — 14 кегль.

Отчет по практике должен содержать:

· Титульный лист (Приложение 1)

· Содержание 

· Введение

· Основная часть

· Заключение

·  Приложения

Титульный лист оформляется по типовой форме (приложение 1).

Содержание содержит наименование информационных блоков в том порядке, в котором они будут изложены в отчете.

Во Введении должны быть отражены:

место и время прохождения практики (срок, продолжительность в неделях/раб. днях), цели практики;

характеристика базы практики;

В основной части отражаются технология выполненных работ во время производственной практики.

- описание выполненной работы по разделам программы практики;

Текстовую часть основной части отчета разрешается иллюстрировать рисунками, схемами, таблицами.

Заключение должно содержать:

описание знаний, умений, навыков (компетенций), приобретенных практикантом в период практики;

В конце заключения студент должен проставить число сдачи отчета и подпись.

В приложении обучающийся представляет  графические, аудио-, фото-, видео-, материалы, наглядные образцы изделий, подтверждающие его практический опыт, полученный на практике.

К отчету также прилагаются:

Дневник практиканта (Приложение4)

Аттестационный лист и  характеристика производственной деятельности установленной формы, заполненная и подписанная  руководителем по практике от организации (предприятия) о работе обучающегося практиканта.(Приложение 3)

В документах, где стоит МП- место печати – в обязательном порядке должно быть ее наличие.

Отчет по практике, заверенный руководителем по практике от организации (подпись руководителя, печать организации),  вместе с приложениями к нему, дневником, аттестационным листом и характеристикой производственной деятельности должен быть представлен руководителю по практике от колледжа  в последний день практики!

Приложение 1

Филиал  государственного автономного профессионального образовательного учреждения

«Медногорский индустриальный колледж» г.Медногорска

Оренбургской области  в г.Кувандыке

Профессия_________________________________________________

ОТЧЕТ

_________________________________________________

(вид и название практики)

________________________________________________________________
(сроки проведения  практики)

________________________________________________________________
(база практики  практики)

Обучающийся ( ФИО)____________________

Руководитель от филиала МИК   _____________________

                                                  Руководитель практики

                                                  от организации (предприятия)     _______________

Рекомендуемая оценка ____________________

                                                                                                                                                                                    Приложение 2

Филиал ГАПОУ МИК в г.Кувандыке

РЕЦЕНЗИЯ ОТЧЕТА ПО ПРАКТИКЕ

ОБУЧАЮЩЕГОСЯ ____________________________________________________

                                                                              Ф.И.О.

ПРОФЕССИЯ ________________________________

№ группы ________

Подпись ответственного лица, подтверждающего прохождение практики ________

Рейтинг работы (заполняется преподавателем/мастером п/о):

	№
	Наименование показателей


	Баллы от
 2 до 5

	1.
	Степень раскрытия темы
	

	2.
	Самостоятельность подхода к написанию
	

	3.
	Последовательность и логика изложения материала
	

	4.
	Качество оформления, язык, стиль и грамматический уровень работы.
	

	
	                                                                                  Всего баллов:
	


Шкала оценивания:

от 12 до 14 баллов – «удовлетворительно»;

от 15 до 18 баллов – «хорошо»;

от 19 до 20 баллов – «отлично».

Дополнительные замечания_____________________________________________________

________________________________________________________________

Отметка ______________________

Преподаватель/мастер п/о _______________________ 
подпись:                               _________________

                                                                            Ф.И.О.
«______» ______________ 20____г.

Примечание: при сумме баллов менее 12 – отчет возвращается на доработку!

                                                                                                                                      Приложение

ДНЕВНИК

УЧЕБНОЙ И ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ

(Стажировки)

профессиональной подготовки по профессии

16675 «ПОВАР»    
База практики:_____________________________________________________________

___________________________________________________________________________
	Обучающийся _______________________
(Ф.И.О.)

«   »            20     г.

Руководитель практики 

____________________________________

  (Ф.И.О.)

«   »            20      г.




________________, 20__г.

Учебная и производственная практика в количестве 179 ч
	дата
	Содержание   работ
	Оценка подпись

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Филиал  государственного автономного профессионального образовательного учреждения 

«Медногорский индустриальный колледж» г.Медногорска

Оренбургской области  в г.Кувандыке

Аттестационный лист профессиональной деятельности по учебной и производственной практике

1.Ф.И.О. обучающегося:____________________________________________________________

2. Место прохождения  учебной и производственной практики:____________________________________

3.Период прохождения практики:____________________________________________________

Оценка уровня  освоения трудовых функций
	Трудовые функции
	                 Трудовые действия
	Уровень освоения*

	Выполнение инструкций и заданий повара по организации рабочего места
	Подготовка к работе основного производства организации питания и своего рабочего места в соответствии с инструкциями и регламентами организации питания 
	

	
	Уборка рабочих мест сотрудников основного производства организации питания по заданию повара 
	

	
	Проверка технологического оборудования, производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов основного производства организации питания по заданию повара 
	

	
	Упаковка и складирование по заданию повара пищевых продуктов, используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий или оставшихся после их приготовления, с учетом требований к безопасности и условиям хранения
	

	Выполнение заданий повара по приготовлению, презентации и продаже блюд, напитков и кулинарных изделий
	Обработка, нарезка и формовка овощей и грибов по заданию повара 
	

	
	Подготовка рыбных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса и домашней птицы по заданию повара 
	

	
	Приготовление бутербродов и гастрономических продуктов порциями по заданию повара 
	

	
	Приготовление блюд и гарниров из овощей, бобовых и кукурузы по заданию повара 
	

	
	Приготовление каш и гарниров из круп по заданию повара 
	

	
	Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря по заданию повара 
	

	
	Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов, домашней птицы и дичи по заданию повара 
	

	
	Приготовление блюд из яиц по заданию повара 
	

	
	Приготовление блюд из творога по заданию повара 
	

	
	Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий по заданию повара 
	

	
	Приготовление мучных блюд, выпечных изделий из теста с фаршами, пиццы по заданию повара 
	

	
	Приготовление горячих напитков по заданию повара 
	

	
	Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара 
	

	
	Приготовление холодных и горячих сладких блюд, десертов по заданию повара 
	

	
	Приготовление и оформление салатов, основных холодных закусок, холодных рыбных и мясных блюд по заданию повара 
	

	
	Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара 
	

	
	Приготовление и оформление супов, бульонов и отваров по заданию повара 
	

	
	Приготовление холодных и горячих соусов, отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов по заданию повара 
	

	
	Процеживание, протирание, замешивание, измельчение, фарширование, начинка продукции по заданию повара Порционирование (комплектация), раздача блюд, напитков и кулинарных изделий по заданию повара 
	

	
	Помощь повару в производстве сложных, фирменных и национальных видов блюд, напитков и кулинарных изделий и их презентации 
	

	
	Прием и оформление платежей за блюда, напитки и кулинарных изделий по заданию повара 
	

	
	Упаковка готовых блюд, напитков и кулинарных изделий на вынос по заданию повара
	


Дата заполнения________________                                                             

 руководитель практики_от предприятия___________/__________________/ М.П

*Оценивание осуществляется по пятибалльной системе путем выставления  оценки. В случае неявки обучающегося на практику используется оценка 0.
Производственная характеристика

Во время практики обучающийся  выполнял следующие виды работ:

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Качество выполнения работ в соответствии с технологией и (или) требованиями организации, в которой проходила практика___________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Во время практики приобрел опыт практической деятельности по ___________________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Обучающийся   соблюдал /не соблюдал трудовую дисциплину и/или требования охраны труда

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Обучающийся______________________________________________________________
показал ____________________ профессиональную подготовку и заслуживает оценки________________(зачет/незачет)

 Дата заполнения________________                                                             

 руководитель практики_от предприятия___________/__________________/ М.П

PAGE  
2

